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ん切りは直径 6cm×長さ 5cm の大根を制限時間 300
秒で繊維に沿って太さ 2～3mm とし，きゅうりの輪
切りは 1本を制限時間 180秒で厚さ 3mm以下とした。 
調査当日は，はじめに調理技能調査の流れを学生
に説明し，切り方および制限時間は書面にて指示し











【要旨】管理栄養士養成課程 1 年生を対象に 2016 年 9 月と 2017 年 2 月に調理技能調査と質問紙調査を行い，
切り方の技術と習得度の変化を検討した。調理技能調査は，大根のせん切りときゅうりの輪切りを課題とし，




























回目と 2 回目の比較は，対応のある t 検定を行った。
解析には統計解析パッケージ IBM SPSS Statistics 23.0 


















所要時間および評価を表 1 に示した。1 回目，2 回
目ともに制限時間内に切り終わった学生は 36 名であ
った。所要時間の平均は 1 回目が 185±60 秒，2 回目
が 204±51 秒であり，1 回目と 2 回目の間に有意差は
見られなかった（p=0.495）。評価は，1 回目では「揃
っている」1 名，「やや不揃い」7 名，「不揃い」28 名
であり，2 回目は「揃っている」0 名，「やや不揃い」
4 名，「不揃い」32 名であった。 
1 回目と 2 回目の所要時間を比較し，2 回目の所要
時間が短い学生は 15 名，長い学生は 21 名であった
（表 2）。2 回目の所要時間が短い学生の評価は，1 回
目「揃っている」1 名，「やや不揃い」は 2 名，「不揃
い」は 12 名であった。2 回目は，1 回目「揃ってい
る」の 1 名は「やや不揃い」，1 回目「やや不揃い」




評価 揃っている 1 揃っている 0 揃っている 0 揃っている 0
やや不揃い 1 やや不揃い 0
不揃い 0 不揃い 0
やや不揃い 2 揃っている 0 やや不揃い 5 揃っている 0
やや不揃い 0 やや不揃い 0
不揃い 2 不揃い 5
不揃い 12 揃っている 0 不揃い 16 揃っている 0
やや不揃い 2 やや不揃い 1











所要時間（秒） 185±60 204±51 n.s.






名寄市立大学 第１２巻（2018）  





不揃い」5 名，「不揃い」16 名であった。2 回目は，1
回目「やや不揃い」の 5 名は「不揃い」と評価が下
がっていた。1 回目「不揃い」の 16 名のうち，1 名
は「やや不揃い」と評価が上がり，15 名は「不揃い」
のままであった。1 回目と比較して 2 回目の所要時間





は，1 回目が 113±30 秒，2 回目が 116±31 秒であり，
1 回目と 2 回目の間に有意差は見られなかった
（p=0.054）。評価は，1 回目では「揃っている」1 名，
「やや不揃い」1 名，「不揃い」33 名であり，2 回目
は「揃っている」1 名，「やや不揃い」13 名，「不揃
い」21 名であった。 
1 回目と 2 回目の所要時間を比較し，2 回目の所要
時間が短かった学生は 19 名，長かった学生は 16 名
であった（表 4）。2 回目の所要時間が短い学生の評
価は，1 回目「やや不揃い」1 名，「不揃い」18 名で





揃い」15 名であった。2 回目は，1 回目「揃っている」
の 1 名は「やや不揃い」と評価が下がった。1 回目「不
揃い」の 15 名のうち，4 名は「やや不揃い」と評価
が上がり，10 名は「不揃い」のままであった。1 回
目と比較して 2 回目の所要時間が短く，評価が上が















評価 揃っている 0 揃っている 0 揃っている 1 揃っている 0
やや不揃い 0 やや不揃い 1
不揃い 0 不揃い 0
やや不揃い 1 揃っている 0 やや不揃い 0 揃っている 0
やや不揃い 1 やや不揃い 0
不揃い 0 不揃い 0
不揃い 18 揃っている 0 不揃い 15 揃っている 1
やや不揃い 8 やや不揃い 4










所要時間（秒） 113±30 116±36 n.s.



























1回目 40 (100.0) 0 (0.0) 0 (0.0) 0 (0.0) 0 (0.0)
2回目 40 (100.0) 0 (0.0) 0 (0.0) 0 (0.0) 0 (0.0)
1回目 40 (100.0) 0 (0.0) 0 (0.0) 0 (0.0) 0 (0.0)
2回目 40 (100.0) 0 (0.0) 0 (0.0) 0 (0.0) 0 (0.0)
1回目 40 (100.0) 0 (0.0) 0 (0.0) 0 (0.0) 0 (0.0)
2回目 40 (100.0) 0 (0.0) 0 (0.0) 0 (0.0) 0 (0.0)
1回目 37 (92.5) 3 (7.5) 0 (0.0) 0 (0.0) 0 (0.0)
2回目 40 (100.0) 0 (0.0) 0 (0.0) 0 (0.0) 0 (0.0)
1回目 36 (90.0) 4 (10.0) 0 (0.0) 0 (0.0) 0 (0.0)
2回目 40 (100.0) 0 (0.0) 0 (0.0) 0 (0.0) 0 (0.0)
1回目 36 (90.0) 4 (10.0) 0 (0.0) 0 (0.0) 0 (0.0)
2回目 40 (100.0) 0 (0.0) 0 (0.0) 0 (0.0) 0 (0.0)
1回目 35 (87.5) 5 (12.5) 0 (0.0) 0 (0.0) 0 (0.0)
2回目 39 (97.5) 1 (2.5) 0 (0.0) 0 (0.0) 0 (0.0)
1回目 28 (70.0) 11 (27.5) 0 (0.0) 0 (0.0) 1 (2.5)
2回目 29 (72.5) 10 (25.0) 0 (0.0) 0 (0.0) 1 (2.5)
1回目 27 (67.5) 13 (32.5) 0 (0.0) 0 (0.0) 0 (0.0)
2回目 35 (87.5) 5 (12.5) 0 (0.0) 0 (0.0) 0 (0.0)
1回目 22 (55.0) 18 (45.0) 0 (0.0) 0 (0.0) 0 (0.0)
2回目 27 (67.5) 13 (32.5) 0 (0.0) 0 (0.0) 0 (0.0)
1回目 13 (32.5) 23 (57.5) 0 (0.0) 4 (10.0) 0 (0.0)
2回目 20 (50.0) 20 (50.0) 0 (0.0) 0 (0.0) 0 (0.0)
1回目 17 (42.5) 15 (37.5) 5 (12.5) 3 (7.5) 0 (0.0)
2回目 27 (67.5) 9 (22.5) 4 (10.0) 0 (0.0) 0 (0.0)
1回目 11 (27.5) 21 (52.5) 5 (12.5) 3 (7.5) 0 (0.0)
2回目 8 (20.0) 26 (65.0) 6 (15.0) 0 (0.0) 0 (0.0)
1回目 1 (2.5) 9 (22.5) 15 (37.5) 15 (37.5) 0 (0.0)
2回目 8 (20.0) 26 (65.0) 6 (15.0) 0 (0.0) 0 (0.0)
1回目 28 (70.0) 4 (10.0) 5 (12.5) 3 (7.5) 0 (0.0)
2回目 32 (80.0) 5 (12.5) 2 (5.0) 1 (2.5) 0 (0.0)
1回目 1 (2.5) 9 (22.5) 15 (37.5) 15 (37.5) 0 (0.0)
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れぞれ 7.5%（3 人），7.5%（3 人），37.5%（15 人）い
たが，2 回目には「その切り方を知らない」と回答し
た学生はいなかった。「やったことはない」と回答し
た学生は 2 回目の結果でそれぞれ 10.0%（4 人），15.0%
（6 人），15.0%（6 人）であった。 
ささがき，たづな切りについては，1 回目，2 回目
ともに「その切り方を知らない」と回答した学生が
いた。ささがきでは 1 回目で 7.5%（3 人），2 回目で
2.5%（1 人），たづな切りでは 1 回目で 37.5%（15 人），
2 回目で 7.5%（3 人）であった。 




































































せん切り 3 3 6
みじん切り 4 1 5
輪切り 2 2 4
乱切り 0 4 4
半月切り 1 1 2
いちょう切り 1 1 2
さいの目切り 2 0 2
短冊切り 1 0 1
色紙切り 1 0 1
菊花切り 1 0 1
じゃばら切り 0 1 1
たづな切り 0 1 1
ひょうし切り 0 0 0
面取り 0 0 0

























 食材料の切り方の習得度は，調査した 16 項目すべ



























 管理栄養士養成課程 1 年次の学生を対象に切り方
の技術と習得度の変化を調査した結果，包丁技術の
向上，十分な知識の定着を図るためには，調理学実
習等の授業時間のみの取組みでは不足していること
が示唆された。2 年次以降も調理を伴う実習等で，切
り方の名称および操作手順の確認や，均一性を意識
した切り方の指導を徹底するなど，養成課程を通し
て継続した教育が必要である。学生自身が日常生活
の中でも自主的に繰り返し調理に取り組むよう促す
ことが必要であり，包丁技術の向上に関しては作業
の正確さを意識させることが必要である。 
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